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Abstract of EP0335852 

A powdery prod, contains at least 50% saccharose of apparent density 20-70 (25-50)% of that of 
comnnercial sugar powder, to which is added an amt. of additives comprising (partly of) sweeteners (I) of 
high sweetening power and opt. sweeteners (II) other than saccharose. Also claimed is prodn. of the prod, 
(II) comprise maltodextrins pref. obtd. by partial hydrolysis of an aq. starch soin., of ED 2-20. <l) comprise 
Aspartame. Acesulfame-K, Sucratose and Alitame (RTM*s). 
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@ Produits d base de saccharose contenant des 6dulcorants d haut pouvoir sucrant et proc6dds pour leur obtention. 

(g) Produit sous forme de poudre contenant au moins 500/o de 
saccharose, d'une densit6 apparente comprise entre 20o/o et 
700/0, (de preffirenco cntre 250/o et 50 Vo) de ia density 
apparente du sucre en poudre du commerce, auquei est 
additionn^e une quantite d'adjuvants constltues d'^dulcorants 
& haut pouvoir sucrant et ^ventueltement d'autres produits 
sucrants que te saccharose, de manl^ que le produit pr^sente 
globafement par unitd volum6trique le mdrne pouvoir sucrant 
que le sucre en poudre du commerce. 
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Description 

PRODUITS A BASE DE SACCHAROSE CONTENANT DES EDULCORANTS A HAUT POUVOIR SUCRANT ET 

PROCEDES POUR LEUR OBTENTION 



Oblet de i'inveniion 5 

La presente invention concerne des produits a 
base de saccharose contenant des edulcorants a 
haut pouvoir sucrant se presentant sous forme 
d*une poudre granuleuse et s'^tend & des proc6d6s 
particuliers pour leur preparation. 10 

Rdsumfe de I'fetat de la technique et buts visfes par 
I'lnvention 

On sait que pour des raisons dietetiques ou 
medicales, il peut §tre souhaitable de remplacer une 15 
partie du saccharose dans l^alimentation par des 
substances 6dulcorantes S haut pouvoir sucrant. 

La substitution totale du saccharose par des 
6du!corant6 ne satisfait pas totalement le consom- 
mateur qui souhaite retrouver dans le produit qu*II 
utilise le goOt du sucre naturel auquel il est habitu6. 
Une solution satisfaisante a §t6 trouv^e pour le 
Sucre en morceaux par une formule dite alleg^e qui 
reduit d'un facteur de I'ordre de 750/o I'apport 
calorique compare a un morceau de sucre classique 25 
de meme pouvoir sucrant. 

Divers exemples de tels produits dits alleges, se 
composant de saccharose et d'un ou plusieurs 
edulcorants artif icieis, se presentant sous forme de 
morceaux sont decrits dans les documents sui- 30 
vants: EP-A-0 219 150, WO-A-86 06 747. 
EP-A-0 106 910 et EP-A-0 218 670. 

Dans le cas du sucre alimentaire dit "en poudre", 
rutilisateur souhaite cependant garder ses habi- 
tudes de consommation et il serait souhaitable de 35 
disposer d'un produit sous une telle forme en 
poudre, qui, pour une unite volumetrique identique 
a celle du saccharose, presente le meme pouvoir 
sucrant mais qui contiendrait moins de saccharose. 
Pour un volume pratlquement identique, le pouvoir 40 
calorique d'un tel produit serait done reduit d'une 
valeur d'au moins 300/o et de preference de I'ordre 
de 75Wo par rapport au sucre habituel du commerce 
qui est pratlquement constitu6 totalement de sac- 
charose, exception falte de certains produits r6sl- 45 
duels. 

Seul le document EP-A-0 052 919 d§crit un produit 
compose de saccharose et associe eventuellement 
a un 6dulcorant qui se presente sous forme d'une 
poudre convenablement condltionnee pour se dis- 50 
soudre de maniere facile et rapide dans Teau. 
Cependant, ce produit ne presente pas le meme 
pouvoir sucrant par unite volumetrique que le sucre 
en poudre du commerce et ne convient done pas au 
but poursuivi par la presente invention. 55 

On connalt egalement un produit sous forme de 
poudre qui est decrit dans le document 
EP-A-0 036 738 qui est caracterise effectivement par 
une density plus faible que celle du sucre du 
commerce. Cependant, ce produit est essentielle- 60 
ment compost de fructose, de dextrose et de 
sucrose et ne presente done pas un pouvoir 
calorif ique nettement moins Slev6 que celui du sucre 



du commerce- De ce fait, il ne convient pas pour le 
but poursuivi par la presente invention. 

Elements caract6ristiques de I'lnvention 

Le but ainsi vise est atteint seion I'invention par un 
produit sous forme de poudre contenant au moins 
50 (Vb de saccharose, d'une densite apparente 
comprise entre 20 o^ et 70 0/o. de preference 
comprise entre 25 QAd et 50 <Vb de la density appa- 
rente du sucre en poudre du commerce, auquel est 
additionnee une quantite d'adjuvants constitues 
totalement ou partiellement d*6dulcorants S haut 
pouvoir sucrant et eventuellement d'autres produits 
su Grants que le saccharose, de maniere que le 
produit presente globalement par unite volumetrique 
le meme pouvoir sucrant que le sucre en poudre du 
commerce. 

Lesdits produits sucrants non artificiels autres 
que le saccharose,qui peuvent etre eventuellement 
ainsi ajout^s selon une forme d'exicution particu- 
li^re de I'lnvention dans le produit, sont constitues 
de preference par des maltodextrines. 

De preference, on utilise des malodextrines 
obtenues par hydrolyse partielle d'une solution 
aqueuse d'amidon dont le ED est compris entre 2 et 
20. Le ED est la mesure de la quantity totale de 
sucres reducteurs dans un hydrolysat d'amidon qui 
est calculee comme dextrose et exprimfee comme 
pourcentage sur !a matiere seche totale, le dextrose 
ayant un ED egal 4 100 et Tamidon un ED 6gal k 0. 

On ssdt quMI existe un certain nombre d'6duico- 
rants dits de synthese se caracterisant par un 
pouvoir sucrant §lev§. lis sont vendus entr'autres 
sous les denominations commerciales ou les mar- 
ques enregistrees suivantes : Aspartame, Acesul- 
fame-K, Sucralose, Alitame. Leur pouvoir sucrant est 
particulierement elev6 et ils doivent done etre 
ajoutes en quantites tres faibles dans le produit de 
I'lnvention. Leur contribution a la densite apparente 
du produit resultant est done tres faible et peut done 
etre considere comme negligeable. 

En pratique, la condition k rempiir est done que la 
contribution des edulcorants k haut pouvoir sucrant 
au pouvoir sucrant du produit final, s'ajoutant k celui 
obtenu par la presence dans le produit d'au moins 
50 o/o de saccharose et le cas echeant obtenu par la 
presence d'autres produits sucrants non artificiels, 
soit telle que le produit final presente, le m§me 
pouvoir sucrant que le meme volume unitaire de 
sucre en poudre du commerce. 

Cecl rend done n6cessaire de conferer, tout en 
gardant le caractere d'une poudre granuleuse, aux 
constituants non artificiels {k savoir le saccharose et 
le cas echeant lesdits autres produits sucrants), une 
densite apparente plus redulte. 

La demanderesse a done ete amenee k mettre au 
point des precedes pour I'obtention de tels produits. 

Selon une premiere forme d'executlon, la pre- 
sente invention propose un precede consistant a 
aggtomerer un melange de saccharose presentant 
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une granulometrie Inf^rieure a 0,4 mm et un 
6dulcorant a pouvoir sucrant particulierement elev6 
et a humidifier la poudre a ['aide d'eau en phase 
liquide ou en phase vapeur et a allmenter et 
mainlenir la poudre humide dans une chambre 
d*agglom6ration en presence d'alr humide chaud, en 
provoquant TagglomSration des particules rendues 
collantes sous Teffet de rhumidit6. 

Le produit est ensuite s&chS. a Taide d'air chaud 
et ensuite refroidi et tamis6 afin de retenir le produit 
de granulometrie adequate, en recyclant les parti- 
cules hors normes. 

Avantageusement, on alimente de maniere dosee 
dans la chambre d 'agglomeration une quantity d*eau 
de I'ordre de 10 it 15 par rapport au sucre. La 
temperature regnant dans cette chambre est de 
I'ordre de 65 & 70" C. 

Dans ces conditions, le temps de maintien dans 
tadite chambre d'agglomeration est de I'ordre de 
quelques dizalnes de secondes. 

Lors du s6chage. Ton r^duit avantageusemerit la 
teneur en humidity du produit jusqu*^ une valeur de 
Inf6rleure 6 I^Vo. 

Le s^chage et le refroidissement ulterieur peuvent 
avantageusement se r^aliser a Paide d*un lit lluidise. 

La technique decrite permet d'obtenir des pro- 
duits pr^sentant des valeurs de density apparente 
de Tordre de 40 & 50 ^Vb de la valeur de density 
apparente du sucre crlstalllsd du commerce. 

Selon une seconde forme d'ex^cutlon de IMnven- 
tlon, on propose un proc6d6 qui permit d'obtenir un 
produit selon Tinvention qui est caract6ris6 par la 
presence de maltodextrine. La technique mise en 
oeuvre consiste a preparer une solution contenant la 
maltodextrine, r6dulcorant a haut pouvoir sucrant et 
une partie du sucre que doit contenir te produit final 
et e injecter le produit en presence de CO2 dans un 
atomiseur du type Fluldized Spray Dryer (FSD). La 
solution satur6e en CO2 sous pression qui est 
alimentde dans i'installatlon subit une expansion 
brutale en formant un brouillard de fines goutteiettes 
qui sont ensuite sechees. 

Les goutteiettes (particules) sont ensuite enro- 
b6es de la quantity r^sidualre de saccharose de 
preference sous forme de sucre dit "impalpable". On 
peut obtenir de cette manidre un produit presentant 
une densite apparente de I'ordre de 20 a 40 0/0 du 
sucre cristallis6 du commerce. Les precedes de 
mise en oeuvre permettant d'obtenir le produit de 
I'invention seront dScrits plus en detail a I'aide de 
deux exemples et en reference respectivement aus 
deux figures annexees qui representent chacune 
schematiquement IMnstallation convenant pour i'in- 
vention. 

Exemple 1. 

Le precede de production est represente sche- 
matiquement a la figure 1. La preparation s'effectue 
dans un Fiuidized Spray Dryer 1 dans lequel est 
alimentee une solution via un ajutage. L'alimentation 
de Tajutage 2 se fait au depart d*une solution 
preievee d'un reservoir d'alimentatton 3 avec injec- 
tion de CO2 e I'aide d'une unite Sparger 4 et par 
passage par une pompe e haute pression 5. 
L*ajutage 2 est dispose au centre du distributeur 



d'air au sommet de la chambre de sechage. 

A Taide du distributeur d'air 6 , le courant d'air 
principal est dirig6 vers le bas. On amene autour du 
distributeur d'air et de Tajutage. de I'air de refroidis- 

5 sement afin de proteger la partle superieure du 
reacteur et Tajutage de I'air chaud. Par le conduit 7 , 
au Sucre impalpable sec est alimente en mdme 
temps que des matieres fines qui sont prelevSes 
dans ie deuxieme cyclone 8 autour de I'ajutage a la 

10 partie superieure de la chambre de sechage. Le 
produit pulverise est partiellement seche dans la 
chambre et est amene vers un lit fluldise statique 9 
pour poursuivre le sechage et realiscr une agglome- 
ration dans la premiere zone seche 10 . Le produit 

15 est ensuite fluidise dans la seconde zone de 
sechage 11^ i'aide d'air qui est Injecte h travers una 
parol perforee 12 . L'air sec de la premiere et de la 
deuxieme zone de sechage quitte la chambre par 
deux ouvertures 13 et 14 qui se trouvent a la partie 

^ superieure de ia chambre. Les fines particules sont 
separees de i'air A Talde des cyclones 15 et 8 et sont 
recyclees. 

Dans cette forme d'execution, il est necessaire 
d'utiiiser de la maltodextrine afin de former les 

25 parois des particules expansees par le CO2. En effet, 
lorsque les particules sont formees, I'adjonctlon de 
sucre redult la resistance des parois et, pour une 
certaine concentration en sucre, ces parois ne 
presenteraient plus une resistance sufflsante pour 

30 former dee particules avec une densite suffFsam- 
ment basse. La maltodextrine sert h renforcer ces 
parois. Plus la valeur ED de la maltodextrine est 
basse, plus la quantite de sucre pouvant etre ajoutee 
ulterieurement sous forme impalpable est 61evee. 

35 Pour des raisons gustatives, en partlculler pour 
eviter un goOt de "carton" observe pour les 
maltodextrines a indice ED faible, due a la presence 
de graisses residuelles, on choisit de preference 
une maltodextrine raffinee avec une valeur ED 

40 comprise entre 10 et 20. A titre d'iliustration, un 
produit final contenant 51 o^ de sucre et presentant 
une densite apparente de 22^ compare au sucre du 
commerce a pu fitre prepares de la manidre 
sulvante. 

45 L'alimentation est constituee par 41 .3 kg d'eau. 50 
kg de maltodextrine (48 kg de matieres sdches). 7,7 
kg de sucre impalpable ainsi que la quantite 
necessaire d'edulcorant. Pour 100 kg de cette 
preparation, on ajoute de maniere dos6e 43.3 kg de 

50 sucre impalpable. 1.^ quantite de CO2 ajoutee 
exerce un grand effet sur la densite apparente. Une 
reduction du debit de cOa de 45 <Vo a 6 oa> entraine 
un accrolssement de la densite apparente jusqu'li 
320/0. La quantite d'edulcorant 4 fort pouvoir sucrant 

55 qui doit etre ajoutee depend du pouvoir sucrant 
propre de ce produit et de la densite apparente du 
produit que Ton envisage d'obtenir . 

On peut egalement preparer un produit constitue 
de 60 0/0 de saccharose au depart de la preparation 

60 sulvante : 50 kg d'eau, 42 kg de maltodextrine (40 kg 
de matieres seches), 9 kg de sucre et des 
edulcorants e fort pouvoir sucrant. Pour 100 kg de 
cette preparation, on ajoute de maniere dosee 51 kg 
de sucre en poudre sec. On oblient un produit 

65 presentant une densite apparente de 289^. 
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Exemple 2. 

Dans cet exemple, on a vise a preparer un produit 
constitue de 99,60/o de saccharose et de 0,40/o 
d*edulcorant a fort pouvoir sucrant qui, globalement 
pour une unite voiumetrique, prisente le meme 
pouvoir sucrant que le sucre en poudre du com- 
merce. Pour ce faire, on a eu recours 4 I'instailatlon 
representee ^ la figure 2. Dans celle-ci, on introduit 
dans un melangeur 1 continu ou discontinu d'une 
part du saccha rose et d'autre part un edulcorant a 
pouvoir sucrant eleve (aspartame). 

Apres un temps moyen de melange de 15 
minutes, la substance est introduite dans un 
reservoir de stockage 2 d'ou elle est prelevee par le 
conduit 23 pour IMntroduIre de maniere dosde dans 
une chambre d'agglomeration verticale 3. Dans 
cette m§me chambre, on introduit de Talr chauffS 
par vapeur dans le conduit 4, la vapeur etant 
elle-m§me produtte par des installations ad^quates. 

Dans le cas indique, i'air chauffe par le rechauf- 
f eur 6 est propulse par le ventilateur 5 sur le plateau 
tournant dispose au sommet de la chambre; Thuml- 
dification s'effectue par Teau chaude Injectee via la 
conduite 7. 

La matiere est maintenue en suspension dans la 
chambre d'agglomeration en atmosphdre humide. 
La density apparente souhaitSe est obtenue par 
simple agglomeration des particules entre elles. 

Dans la premiere partie d'un secheur/refroidis- 
seur 8, alimente par une soufflerie 9 en air chaud, le 
sechage s'effectue a I'air sec souffle en dessous et 
k travers un tapis 11 qui transporte la matiere d'une 
extremite a {'autre de la chambre 8. 

Ensulte, la matidre est refroidie dans ta deuxieme 
partie de (a chambre 8, alimentee par la soufflerie 10. 
le refroidisseur s'effectuant e Tair froid cette fois 
souffle en dessous et a travers le tapis 11. 

On obtient la granulometrie souhaitee par tamls- 
sage sur un tamis 12. Les fines separees sont 
recyclees par le conduit 13 a la chambre 12, 

Un preievement d'air est prevu aussi bien k la 
sortie de la chambre 3 que du secheur/refroldisseur 
8. L'air qui entraTne necessairement des fines est 
receuilli dans le conduit 15, les fines sont siparees 
dans le cyclone 16 et recyclees par le conduit 13 et 
14 comme indiqufe. 

A Taide d'un te! appareillage, on a obtenu un 
produit de bonne qualite de la maniere suivante : du 
Sucre impalpable qui contient 0,40/0 d'aspartame est 
insuffte a raison de 400 kg/h dans la chambre 3 en 
meme temps que 60 l/h d'eau a 60^ C. On obtient un 
produit presentant une densite apparente de 460^ 
compare de la densite apparente de sucre en 
poudre du commerce. 

L'interet des deux techniques decrites est d'obte- 
nir une produit de bonne granulometrie, presentant 
des quaiites satisfaisantes du point de vue de la 
coulabilite (free flowing). Ces produits, qui sont 
nettement moins caloriques par unite voiumetrique 
que le sucre du commerce, sont en ce qui concerns 
{'aspect, le goOt, le caractire sucrant et Timpression 
gustattve comparables au sucre cristallln. 



Revendicatlons 

5 1 . Produit sous forme de poudre caracteris6 

en ce qu'il contient au moins 50 % de saccha- 
rose, d*une densite apparerite comprise entre 
20 o/o et 70 0/0, de preference comprise entre 
25 0/0 et 50 o/o de la densite apparente du sucre 

10 en poudre du commerce, auquel est addition- 

nee une quantite d'adjuvants constitues totale- 
ment ou partiellement d'edulcorants a haut 
pouvoir sucrant et eventuellement d'autres 
produits sucrant que le saccharose, de maniere 

iS que le produit presente globalement par unite 

voiumetrique le mdme pouvoir sucrant que le 
sucre en poudre du commerce. 

2. Produit selon la revendlcation 1 caracte- 
rise en ce qu'il contient des produits sucrants 

20 autres que le saccharose qui sont constitues 

par des maltodextrlnes. 

3. Produit selon ta revendication 2 caracte- 
rise en ce qu'on utilise des maltodextrlnes 
obtenues par hydrolyse partielle d'une solution 

25 aqueuse d'amidon, dont le ED est compris 

entre 2 et 20. 

4. Produit selon Tune quelconque des reven- 
dicatlons 1 e 3 caracterises en ce qu'on utilise 
comme edulcorants a haut pouvoir sucrant les 

30 produits vendus sous les denominations : 

Aspartame. Acesulfame-K, Sucraiose, Alitame. 

5. Procede pour I'obtention de produits selon 
Tune quelconque des revendicatlons 1^4 
caracterise en ce qu'il consiste a agglomerer un 

35 melange de saccharose presentant une granu- 

lometrie inferieure a 0,4 mm , de preference 0,2 
mm et un edulcorant k pouvoir sucrant particu- 
lierement eleve et e humidifier la poudre e Talde 
d'eau en phase llquide ou en phase vapeur et a 

40 allmenter et maintenir la poudre humide dans 

une chambre d'agglomeration en presence 
d*air humide chaud, en provoquant I'agglomera- 
tion des particules rendues coilantes sous 
I'effet de I'humldite, apres quoi le produit est 

45 seche, a Talde d'air chaud et ensulte refroidi et 

tamise afin de retenir le produit de granulome- 
trie adequate, en recyciant les particules hors 
normes. 

6. Precede selon ta revendication 5 caracte- 
SO rise en ce qu'on dose dans la chambre 

d'agglomeration une quantite d'eau de I'ordre 
de 10 a 150^ par rapport au sucre. la tempera- 
ture regnant dans cette chambre etant de 
Tordre de 65-70^0, le temps de maintien dans 
55 ladite chambre d'agglomeration etant de I'ordre 

de quelques dizaines de secondes. 

7. Precede selon Tune quelconque des 
revendications 5 ou 6 caracterise en ce que, 
tors du sechage. Ton reduit la teneur en 

60 humidite du produit Jusqu'd une valeur infe- 

rieure a I^A). 

8. Precede selon Tune quelconque des 
revendications 5 4 7 caracterise en ce que le 
sechage et le refroidissement uiterieur sont 

65 realises a I'alde d*une {it f luidise. 
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9. Proc6d6 selon Tune quelconqje des 
revendications 5 d 6 caract^ris^ en ce que les 
produits obtenus pr^sentent des yaleurs de . 
density apparente de Tordre de 40 a 50 P/o de la 
valeur de density apparente du sucre cristallisS 5 
du commerce. 

10. Proced6 pour Tobtentlon de produits selon 
Tune quelconque des revendications 1^4 
caracteris§ en ce qu'on prepare une solution 
contenant la maltodextrine, I'edulcorant a haut 10 
pouvoir sucrant et une partie du sucre que doit 
contenir le produit final et rinjecte en presence 



8 

de CO2 dans un atomiseur du type Fluidized 
Spray Dryer (FSO) oCi elie subit une expansion 
brutale. en formant un brouiilard de fines 
particules/gouttes , aprds quel la quantity 
reslduaire de saccharose est ensuite enrobee 
sous forme de sucre dit "impalpable" autour 
des particules/gouttelettes. 

11. Precede selon la revendication 10 caracte- 
r!s6 en ce qu'on obtlent un produit pr6sentant 
une densite apparente de Tordre de 20 a 40 0/0 
du sucre cristallis6 du commerce. 
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